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Gateau au beurre et 
au chocolat 



I 



IjO pate : 

- 250 <jr tfc margn- 
rtit£ mmol ( u 

- 2 oeu/s 

- 2 verm rfc siicrc 

- 2 rr« rfc 

- 1 sachet de 
Ii'vurc chimique 

l Preparer la pate : 
dl'aided'un bat 
teur electrique, 
travailler !o marga- 
rine et le sucre en 
pommade. Ajouter 
les oeuts, melanger 



- \ "illli l ft 

- Faii«*<SIM) 
I^i decoration ; 

- 2 tniilvttcsifc 
cAouifat tuitr 

- Ctmfitiirc 

J aim cot (tui aeCee) 

- Vistaches am c as- 
sets | fac ill in i i r 



encore puis incor- 
porer la vaniile et 
la mai'zena puis 
melanger. Ajouter 
fa levure melangee 
avec un peu de 
tarine et incorporer 



la farine jusqu'd 
obtention d une pdie 
tres rnolle et lisse. 

2- Huiler une poche 
a douille special 
petits fours, mettre la 
pate puis facanner 
des petits batonnets. 
Enfoumer a 200° 
pendant 15 mn. 

3- Apres cuisson. 
laisser refroidir puis 
coller les batonnets 
deux d deux avec de 
la confiture. 

4- Tremper les deux 
extremites dans le 
chocolat fondu au 
bain-marie puis faire 
passer dans les pista- 
ches . 
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Les petits coeurs 



01 




1m pate : 


- \ iinru (SIM 1 


- 250 ijr de rrwirtji- 


1 j i <it\.'i> rii (ton : 


rine ramoUiv 


- Confiture 


- 1 verre de cncfl- 


rf'abricot 


fnu'ft's firtcfttcnt 


- 2 C. fl soupc if Vim 




ii i' |Tt:urs A i i 1 1 1 1 i|i 


- 1 vcrre (fie sucrt 


- 'itlCrt* L r i>-(ull im 




- A rome <£e (raises 


- 2 oeufs 


- Cot or<nii altinen- 


- VaniiW 


iaire rcnuje 



dans une terrine. 
melon ger ia marga 
rine et le Sucre 
glace. Ajouter les 
oeufs, la vanille et 
les eacahuetes puis 
incorporer la levure 



et la farine jusqu'd 
obtention d'une 
pate ferme. 
2 Sur un plan de 
travail aboisser la 
pate a 0,5 cm 
d'epaisseur, 
decouper des 



caeurs 6 I'aide d'un 
empofte-piece- 
Enfoumerd 180° 
pendant 15 6 20 mn. 
3 Apres cufsson, 
tremper la moitie de 
la quantite des 
cceurs dans le 
melange |eau de 
fleurs + arome + 
colorant alirnentairel 
puis faire passer dans 
le sucre cristallise. 





_ 
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Les roses aux fruits '* 
confits 



Jji patt : . Qudqm's gotittcs 

- 1 25 gr de marqn- d'urmnf d'amandc 
riiur ramollie douve 

- 125 <jr dc stun - Environ 200 qr 
face defarim (SIM) 

- * au ) La decoration : 

- 1 sacfu it - Cerises confiits 
levure cftimique 



1- Preparer la pate : 
dons un recipient, 
fravaillerla marga- 
rine, I'arame et le 
sucre en pommade. 
Ajouter I'ceuf, 
rneJanger puis 
incorporer la levure 
et la farine jusqu'd 
obtention a'une 
pate tires molle. 

2- Huiterune poche 
a douille speciale 
petits fours, mettre 
dedans la pate puis 
fagonner des roses 
et decorer avec une 
demie cerise. 



3- Enfoumer a 200° 
pendant 15 d 20 

mn. 




Les banquettes 



Oh 



- 250 <jr rfc marga- 
rine nirimliu- 

- 1 verre de mere 
efface 

- 1 vet re de mdi- 
it'll a 



- 4 oeufs 

- 2 Mcfteti ik 

fi vurc Jiimiujuc 

- VarUte (SI M l 
f (iVnt i u t nui : 

- Ct mfiitu t f£e 
f raise 



1 - Preparer la pate : 
dons un recipient, 
melanger la marga- 
rine et le sucre. 
ajouter les oeufs et 
la maYzena puis 
incorporer la levure 
et la farinejusqu'd 
obtention d'une 
pate ferme. 
2- 5ur un plan de 



travail, abaisser la 
pate a 3 mm 
d'epaisseur, d 
I'aide d'un empor- 
te-piece, decou- 
per des formes 
completes et 
d'aulres Irouees 
puis enfourner. 
3 Apres cuisson, 
coller une piece 



Irouee avec une 
autre complete avec 
de la confiture puis 
remplir le trou de 
confiture aussi. 
Remarque : vous 
pouvez remplocer la 
confiture avec la 
gelee coloree. 
- Vous pouvei sau- 
poudrer les pieces 
trouees de sucre 
glace puis les caller. 
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HalWet El Khebizate 





- V.i mil, 


- 225 qr ife furuu 


- 1 J li 1 1 u' r 1 1 ; 


(SIM) 


ttvurt' ciiirrUifm' 


- 160 t|T dc mfirqa- 


La (trcorn-f ion- : 


vinc riTtnodii" 


- 1 hfiTflf A 'iVll J 
A HHHIV •* Kill 


- 1 jaune rf'ttnj 


- 1 (nhff 1 1 1- iff 


- 80 <jr (fc sucrc 


diocolat tioxr 


cristufftsc fin 


- Sucre cristaitt&e 



I Preparer la paie : 
dans un recipient, 
melanger la marga- 
rine et le sucre. 
Ajouter le jaune 
d'ceuf ef la vanille. 
En dernier, incorpo 
rer la levure et la 
farine jusqu'd obten- 
tion d'une pare 



ferine. 

2 Faconner des 
gateaux en forme 
d'une datte. Trem 
per la surface dans 
le blanc d'oeuf puis 
faire passer dans le 
sucre cristallise, 

3 Enfourner a 180° 
pendant 1 5 d 20 mn. 



4 Apres cuisson, 
decorer avec des 
traits de chacolat 
fondu au bain- 
marie. 
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Gateau de I'etoile 




In pate i 

- 2 jnufiu' ts de flan 
a la vurti U c 

- 44 verre cf'iEuf 

- ¥t verrc ilc sucre 

- 16 verre rfe 
nturipirin? fimiiiu 

- 1 Niifu t lie 

I cm re cfi unique 

- W verrc de 
cacafiuites itwii- 
fucs etnondecs 



- Zeste d'un citron. 

- riirine (StM) 
I.c ijlitca i|f : 

- 5110 <jr de sucre 
cdace 

- 1 C.a cafe de jus 
dc citron 

- lin jmi d'eau 
lu decoration : 

- f V |n trs ill cfuXO- 
Uil colim-cs 

- I on | » t in f 

d'abricoi 



1- Preparer la pate 
melanger la marga 
rine et le sucre. 
Ajouter les oeufs. le 
flan, les cacahuetes obtention d'une 



et le zeste de 
citron. Incorporer 
la levure et la 
farine jusqu'a 



pate ferme, 

2- Abaisser la pate □ 
3 mm d'epaisseur, 
decouper des etoiles a 
I'aide d'un emporte 
piece puis enfourner. 

3- Preparer le glacage : 
melanger le sucre 
glace et le jus de 
citron. Ajouter I'eau 
pourobtenirun 
glacage epais. 

4- Etaler lo moitie des 
gateaux de glacage 
puis decorer avec les 
pepites de chocolat, 
Laisser $echer 

5- Coller une eroile 
glacee er une outre 
simple avec de la 
confiture. 
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Losanges d la noix 
de coco 



14 



la paU : 

- 125 ar de marga- 
rine ramoU it 

- 250 tpr de fariiic 
(SIM) 

- 70 de noix de 
eeco 

- 70 «| i de suere 
crisiaUise 



1 Preparer la pate : 
dans une lerrine, 
mel anger la marga- 
rine et le sucre, 
aj outer les oeufs, la 
noixde coco el 
I'eau de fleurs 
d'oranger. Incorpo 



- 1 satJu't de (exmre 
ilmniijiii 

- 2 jtrones d'oeufs 

- lC.fl sovpr d'eau 
lie jleurs d'oraxn\eT 
\a decoration : 

- 1 BGihc d'eeuf 

- 50 qr de noix de 
i (Kit griUee 

rer la levure er la 
farine jusqu'a 
obtentlon d'une 
pate fenme. 
2- Sur un plan de 
IravaiL abaisser la 
pate d 1 cm 
d'epaisseur. 



decouper des losan- 
ges a I'aide d'un 
emporte-piece. 

3- Badigeonner la 
surface de Wane 
d'eeuf puis faire 
passer dans la noix 
de coco. 

4- Enfourner jusqu'a 
ce que les gateaux 
aient une couleur 
doree. 
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Mini tartelettes farcies 
aux cacahuefes 



16 



La pate : 

- 250 or Ac farine 
(SIMJ 

- 100 qr dc sucre 

l I'-LlUi 

- 150 qr dc marfja- 
rin* TonwUiit 

- 1 cruj vnt 'uT 

- 1 jaitnr d'teuf 

1- preparer la pate : 
melanger la marga- 
rine et le sucre, 
ajouter I'ceuf enfier, 
le jaune d'ceuf et le 
zeste de citron. 
Incorporer la farine 
jusqu'a obtention 



- Zeste rf*un citrtm 
La farce : 

- 1 table t te <<c 
dnKotat 

- 50 a 60 or rfe 

l u c iiJiui' u> mou- 
tws 

Le tjLii,aijt : 
voir putjc 12 



d'une pale fernne, 
2 Preparer la 
farce : faire fondre 
le chocolar au 
bain-marie puis 
melangez-le avec 
les cacahuefes 
pour obtenir une 




pare . 

3 Abaisser la pdte, 
tapisserdes peKts 
moules □ tarteleites. 
Mettre une boule 
de farce de la 
grasseur d'un pois 
chiche. 

A Enfourner jusqu'd 
ce que les mini 
tarteleftes aient une 
couleur doree. 

5 Preparer le 
glacage : voir 
page 12. 

6 Apres cuisson, 
mertre un peu de 
glacage sur 
chaque tarfelette 
puis decorer avec 
le chocolat 
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Lunes au chocolat 



Ui pdu : 

- 1 au) 

- 250 grde farine 
(SIM) 

- J 25 gr gfe .mere 
crftfoflTiil 

- 125 tjr dv marga- 
rine ramtiffw 

- 100 grdeeaca- 
hucies nuruiius en 
pond re 

1 Preparer la pate : 
dans une terrine, 
melanger la marga- 
rine et le sucre. 
Ajoufer les caca- 
huetes. le chocolat 
noir fondu au bain 



- SO grde chocolat 
noir 

- 1 eachei de (cxwre 

l hi mi. j in 

Le tdacage : 

- 500 gr de sucre 
glace 

- 1 C a. cafe de jits 
de Lit i -on 

- Un pen d'emi 



marie et I'oeuf. 
incorporer la levure 
et la farine j'usqu'a 
obtention d'une 
pate ferme. Laisser 
reposer pendant 
30 mn au refrigera 



teur. 

2 Sur un plan de travail, 
faconner des boudms 
de 5 d 6 cm de 
longueur, donner la 
torme de I une puis 
enfourner a 200" pen- 
dant 1 5 a 20 mn. 

3- Entre-temps. preparer 
le glagage : dans un 
recipient, melanger le 
sucre glace et le jus de 
citron, ajouter progressi- 
vement I'eau jusqu a 
obtention d'un glacage 
epais. 

4- Apres cuisson, trem- 
per les deux extremttes 
du gateau dans le 
glacage puis laisser 
secher. 
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Marguerite a la pate 
d'amande 



20 



La pah- : 


- Mcfwt ff* 


- 300 if r lie faiiiie 


fevure chhmquc 


(SIM) 


La decoration ; 


- 100 yi tie sue ft 


- Cimf tture 


crislaifiw 




- J 50 <p"d4' rnarya- 


- Pa Iv il'iim an ik' 


rirw nmwHw 


verte 


- Vaniffe 


- PetCes tirgrnli v< 



1 - Preparer la pate : 
dons une terrine, 
melanger la marga 
rine, le sucre et la 
vanille. Ajourer la 
levure er lo farine 
jusqu'd obtention 
d'une pate femne. 
2- Sur un plan de 



travail farine, abais- 
ser la pate a 
3 mm d'epaisseur, 
decouper en forme 
de marguerite a 
I 'aide dun empor- 
te-piece puis 
enfourner a 200° 
pendant 1 5 mn. 



3- Apres cuisson, coller 
les gateaux deux a 
deux avec de la 
confiture. 

4- Sur un plan de 
travail saupoudre de 
maTzena, abaisser la 
pdie d'amande en 
une fine couche. 
decouper des mar- 
guerites avec le 
meme emporte 
-piece. 

5 Badigeonner la 
surface du gateau de 
confiture puis coller 
dessus une marguerite 
en pate d'amande. 

6 Gamir le centre des 
gateaux avec les 
perles argentees. 
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Doigts de chocolat 
aux gaufrettes 



22 



La pate : 

- 2Si> $r de marqa- 
rht£ i n 1 i u>U ic 

- 2 jumu* d'oeufs 
44*1*4 

- 1 wrt de sucre 



- Wtllt (ft: 

• lUriiu: (SIM) 
I*» djxoratum : 

- i tafffofrfrrff 

c/uiCiWjit 

- Gaufirttcs 



1- Preparer la pate : 
dans un recipient, 
melanger la marga- 
rine el le sucre. 
ajouter la vanille et 
les jaumes d'oeufs 
durs. Incorporer 
progressivement la 
farine jusqu'd obten- 
Hon d'une pate 
Terme. 



V 



2- Faconner des 
perits boudins, 
couper des baton 
neis de 5 cm de 
longueur puis 
enfourner. 

3- Apres cuissan, 
tremper les 
gateaux dans le 
chocolat fondu au 
bain-marie puis 




V 



faire passer dans les 
gaufrettes, 





r j 




2 


i 




I 
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Halwat B dollar 




Ui pale : 

- la rim- (SI Ml 

- 250 gr de mar^t- 
riiu' ratiiotttc 

- 1 verrc de aucre 
a(ace 

- 1 vt-rrt- de mai- 
-ena 

- 2 jnmcsd'oeufs 

- 1 auf entier 



- 1 C. a cafe de 

mmtte 

- 1 sachet de 

(evure chindaue 

- 75 <qr de If of wet 
EfTurlc 

1 41 decora lion : 

- )aune d'omf 

- Confiture 
ffYibricot 



1 - Preparer la pate : 
dans une terrine, 
melanger la marga- 
rine et le sucre, 
ajouter les jaunes 
d'eeufs, I'ceuf entier, 
la maizena. la 
vanille et Halwet el 



Turk. Incorporer la 
levure el la farine 
jusqu'a obtention 
d une pate ferme. 
2 Sur un plan de 
travail, abaisser la 
p6te a 3 mm 
d'epaisseuf. 



decouper des ronds 
a I'aide d'un emp ar- 
te- piece. 

3 Decorer avec une 
fourchette, badi- 
geonner de jaune 
d'aeuf puis enfourner 
a 200° jusqu'a ce 
que les gateaux 
aient une couleur 
doree. 

4 Apres cuisson, 
coller les gateaux 
deux a deux avec 
de la confiture. 
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Petites boules aux 
cacahuetes 



it 




Ija. pate : 


- 1 verve de sucre 


- larim (SIM) 


cristaltise 


- 3 a-ufs 


I a farce i 


- £50 or de marga- 


- Haiwet EL Halk- 


rine ramollie 


oum ou Hal wet 


- Zeste de t citrons 


Et Turk 


- W sachet dc 


Im decoration : 


fcvurc chimU\tK 


- Blanc d'teuf 


- 1 poiaiteedc 


- Cacahuetes 


cacahucles 


concassies 


tno vemtcrrurut 


- Hatwct EL HaCfe- 


riumliiLS 


0mtt 



1- Preparer la pate : 
dans une terrine. 
me longer la morga- 
rine et le sucre, 
ajouler les oeufs. le 



zesle de citron et 
les cacahuetes puis 
incofporer la levure 
et la farine jusqu'a 
obtention d'une 



pate ferine. 

2- Facanner des 
boules, faurrez-les 
ovec un petit rmor- 
ceau de Haiwet El 
Halkoum (ou Haiwet 
El Turk ] puis refor- 
mez-les. 

3- Tremper les boules 
dans le blanc d'oeut 
puis fare passer dons 
les cacahuetes, 
decorer ovec un 
morceau Haiwet B 
Halkoum. 

4» Enfourner 6 200° 
jusqu'd ce que les 
gateaux aient une 
couleur doree. 
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Boules qu chocolat 



2f 



La pate 


, , 

- Zeste d'un citron 


- 250 ar &v murqu- 


- Farine (SIM) 


rine ramoUie 


I ja farce : 


- 4 C a soupr de 


- Hal wet tX Turk 




lm decoration r 


- 1 ceuf 


- 2 tabUttes de 


- 4 C. a soupe de 


chocolat 


mauctta 


- Cerises confitcs 



1 Preparer la pare : 
dans un recipient, 
melangerla marga- 
rine et le sucre. 
Ajouter Paetff, le 
zeste de citron et la 
ma'izena, incorporer 
progressivement la 
fanne jusqu'a obten 
tion d'une pate 
fenm©. 



2- Fagonner des 
boules, faire un 
petil trou au milieu 
puis disposer un 
petit morceau de 
Halwet El Turk, 
Reformer la boule. 
3 Enfourner a 200° 
pendant 20 d 
25 mn. 



tremper les boules 
dans le chocolat 
fondu au bain-marie. 
Laisser secher un peu 
puis de carer avec 
une dernie cerise 
confite. 

Remarque : vaus 
pouvez remplacer 
Halwet El Turk par 




4 Apres cuisson, Halwet El Halkoum. 
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Halwat mankoucha 



|30 



La pate * 


- 2 otufs 


- 25(1 ijr de maraa- 


- Farim (SIM) 


ritie ramottie 


La farce i 


- 1 vcrre rfc mai"- 


- Hatwvt Kl Turk 


sota 


La dtcoraium i 


- J intra if'tEuf 


• Sucre iti siuUisv 


- VanuTe 




- l h -hi i he t din 


- Blanc d'tt'iif 


Uvure l liiinii|ui 


- PcrCcs aTaxTitcFs 




I - Preparer la pate : 
dans une terrine, 
melanger fous les 
ingredients puis 
ajouter profressive- 
ment la farine 
jusqu'a obtenHon 
d'une pate ferme. 
2- Fagonner des 



boules, fourrez-les 
avec Halwet El 
Turk. 

3- Trempez-les 
dans le blanc 
d'aeuf, enrober de 
sucre cristaliise. 

4- Decorer avec le 
naquache etune 



perle puis enfourner a 
200° pendant 20 mn. 







y 

JLJ ' 
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Sbiaates El Aroussa 
a la noix de coco 



T^i pat* : 

- 250 qr de manpt- 
rin*' r .1 nioi u' 

- J verredc mai- 



- 3 jaum'.s d'aiufs 

- l h verre de mtft 
gface 

- Vanitte 



I - Preparer la pate ; 
dons une lernne, 
melanger la marga- 
rine et le Sucre. 
Ajouter les jaunes 
d'oeufs, la vanille et 
lo maTzena. En 
dernier, incorparer la 



- 2 sacfif ts de 
limn' chimU]ue 

- Faiiiwr(SIM) 
IjH decoration : 

- fin i f i tin i 
A abricot 

- 100 iji de twix 
decoco 



levure el la farine 
jusqu'a obtention 
d'une pate ferrrve. 
1- Fagonner un 
boudin, decouper 
des pelils baton- 
nets de 3 cm de 
longueur puis 



entourner a ISO 
pendant 15 mm. 
3- Apres cuisson, 
tremper dans la 
confiture puis faire 
passer dans la noix 
de coco. 
Remarque : si la 
confiture est trap 
consistanle, ajouter 
2 C. a soupe d'eau 
chaude puis melan- 
ger, 




r 
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Les carres de sables 



u 



\m pate : 


- 1 ? sa efig t dc 


- 200 at de mar^i- 


tevure Jiirnujut 


1 iul ninii'lhi 


Iai d» : * oration - 


- 200 gr de sucre 


- 1 tab\eite de 


tiface 


W it v nl at 


- 2 tvufs 


- Confiture 


- Vftniue 


aabricol 


- Twine (SIM) 






1 - Preparer la pate : 
dans un recipient, 
melanger la marga- 
rine et le sucre, 
ajouler les oeufs et 
la vanille puis incor- 
porer la levure et 
progres siveme nt 
la farine jusqua 
obteniion d'une 



pate ferme. 
2 Sur un plan de 
travail, abaisser 
la pare a 0,5 cm 
d'epaisseur, 
decouper des 
carres d Taide 
d'un emporte- 
piece puis enfour- 
ner. 



3- Apres cuisson, 
coiler les carres avec 
de la confiture. 

4- Decorer la surface 
avec le chocolat 
tondu au bain-marie 
sous forme d'une 
grille d I 'aide d'une 
poche d douille ou 
un comef en papier. 
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Petits sables a la noix 
de coco 



La pate : 

- 250 or dc juftri>i 
rinc ramottie 

- 2 fxtitis luu trs 
iIl fLiuaxicnocofat 

- J tuuf 

- 1 jaitiu' d'oeuf 

- 1 i vrrrr dc mere 

-ZCa sonpe de 
crtcna 

1- Preparer la pate : 
dans un recipient, 
melanger lo marga- 
rine e\ le sucre. 
Ajouter I'oeuf, le 
jaune d'oeuf, le Han, 



- 1 sadu-t de 
li vim chimunie 

- Vanttlt 

- Farine (SIM) 
Im decoration : 

- Confiture 
d'abricot 

- 50 iir de noix de 
coco 

- *h tabUttede 
cXiocvdai 

la vanille, le cacao, 
melanger encore 
puis incorporer lo 
levure et la farine 
jusqu'a obtention 
d'une pate ferrne. 




2- Sur un plan de 
travail farine, abaisser 
la pate a 0.5 cm 
d'epaisseur, decou 
per des cercles puis 
enfourner a 200°. 

3- Apres cuisson, 
caller deux a deux 
avec de la confiture, 
t Tremper les pour- 
tous dans la confiture, 
enrober de noix de 
coco puis mettre un 
peu de chocolat 
fondu au centre. 
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Petits Tcharek 



La pate : 

- 125 ijr d~t marga- 
rine fondue 

- l A veri c d YiuiL 

- '/4 VLTit d'i'autfV 
fleurs d'oranyer 

- Vi saehet lie 
If vwre L ( i is n i ■ j c 1 1 
- 1 Co son fie de 
sucre aiace 

- farine(SJM) 
La il ctoral ion : 

- Sucre aia.ce. 

1- Preparer la pate : 
dans une rerrine, 
melangerla marga- 
rine, i'huile et le 



sucre. Ajouler 
I'oau de fleurs 
d'oranger puis 
incorporer la 
levure et la farine 
jusqu'a obtenlion 
d'une pate ferme. 

2- Fagonner des 
boudins, decouper 
des morceaux de 
6 cm de longueur, 
mincir les deux 
extremites puis 
donner la forme 
de Tchorek. 
Enfoumer a 200°. 

3- Apres cuisson, 
tremper les 
gateaux dans le 
sucre glace. 




http: / / cuisine4arabe.blogspot.com 




Petits fours aux grains 40 
de sesame 




La pale 

- 250 gr de marga- 
ruu- rumdUif 

- 3 C, a pi de 
grain* de sesame 
grilles et moidus 

- 1 verre de sucre 
glace 

:! iu i f > 

- 1 faitru d'aiuf 

- 1 Mlc/llt I If 

d rill i t /iirlin[iu- 

1- Preparer la pate : 
melonger la marga- 
rine et le sucre, 
ajouter les grains de 
sesame, les oeufs 



-Farine(SIM) 
la dec oration : 

- 50 gr de grains 
de sesame 

- 1 bUtnc d'atuf 
Le gfacage 

- Sucre glace 

- Lmide jXeurs 
d'oranqer 

- Aremuts 

- i til ii ran is 
uJirruntiiirt > 



entiers et le jaune 
d'oeuf, melanger 
puis incorporer la 
levure et la farine 
jusqu'd obtention 



d une pate ferme. 
2- Fagonner des petites 
boules de pate, trempez- 
les dans le bJanc d'oeuf 
puis faire passer dans les 
grains de sesame. Faire 
un petit trou au milieu de 
chaque boule a I'aide du 
petit doigt. Enrburner d 
200° pendant 20 d 25 mn. 

5 Preparer le glacage : 
melanger 1C. a soupe 
d'eau de fleurs d'oranger 
+ colorant alimentaire + 
I'arome et le sucre glace 
pour obtenir un glacage 
epais de difterentes 
couleurs. 

6 Apres cuisson des 
gateoux, remplir les trous 
avec le glacage. 
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Gateau de lingots 



La pate : 

- 125 gr ifc cacn- 
futetes ajiliecs et 
tfuuifiurs nou- 
errumiii'cs 

- 250 ijr tiimqa- 
rim ramoftie 

- 125 ar de mere 
aOxce 

- lariiur (SIM) 



La dice ration : 

- Confiture 
d'abricot 

- Per It's mi noisette s 
Le ijUiva i]c : 

- 2 tdHcttcs rtc 
diocofat 

- 20 ar die marcja- 
i Eiit (|(tcu(latip 



1- Preparer la pate 
dans un recipient, 
melanger la mar- 
garine et le sucre 
puis incof porer les 
cacahuetes et la 
farine jusqu'd 
ob tent ion d'une 



pSte ferme. 
2- Sur un plan de 
travail abaisser 
la pete d l cm 
d'epaisseur, 
decouper des 
ronds d I'aide 
d'un emporte 



piece puis enfourner. 

3- Apres cuissoa 
caller les ronds deux 
d deux avec de la 
confiture. 

4- Tremper la surface 
et les bordures du 
gdteau dans le 
chocolat fondu au 
bain-marie. 

5- Decorer avec une 
noisette ou une 
perle. 

Remaraue : vous 
pouvez ajouter la 
margarine pour faire 
fondre le chocolat 
comrne vous pouvez 
ne pas la mettre. 
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Gateau de tresse 



Ut pate ; 

- 250 gr de mar- 
gnrint ratnMie 
• 120 gr dc mere 
aiace 

- 3 ocufs 

- SiCftC d'un fit nm - Sucre l risuiUisc 



- 1 sachet dc levure 
chiniique 
-2C. a sou fx lit 
cacao 

- Varutt (SIM) 
1 4i decoration i 




1- Preparer la pale ; 
dans un recipient, 
melanger la marga- 
rine el le Sucre. 
Ajoufer les oeufs, le 
zeste de citron ei la 
levure. Diviser le 
melange en deux 
parties puis ajoufer 
a Tune le cacao et 
ramasser les deux 
pates chacune d 



part en incorporant 
progressivemenr la 
farine. 

2 Fagonner deux 
boudins (marron, 
blancj puis tressez- 
les. Decouper des 
morceaux de 10 d 
12 cm de longueur. 

3 Faconnerdes 
kikaate, iremper 
la surface dans 



le sucre puis 
enfourner a 200° 
pendanl 20 mn. 
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Gateau de datte a la 46 
noix de coco 



La pate s 

- 1 wrrf tie mar- 
garitte fondue 

- 1 verrc de sucre 
g(ace 

- 'A verre de noix 
de coco 

- ¥t verre de 
cacafuie les mou- 
lues 

1- Preparer la pGte : 
dans une terrine. 
travailler en porn- 
made la margarine 
et le sucre. Ajouter 
les oeufs, la noix de 
coco et les caco- 
huetes, melanger 
encore puis tncorpo- 
rer la levure et la 
farine jusqu'a obten- 
tion d'une pate 
ferme. 

2- Faconner des 
gateaux en forme 
de dattes. en (burner 



- 3 ovufs 

- 1 sachet de levure 
ehunufue 

- 250 tjr de farim 
(SIM) 

L*i decoration r 

- % XableUes de 
chocolat 

- 5(1 gr de noix de 
coco 

a 200°. 

3- Apres cuisson, 
tremper la surface 
dans le chocolat 
fondu au bain- 
marie, Loisser un 
peu secher puis 
saupoudrer de 
naix de coco. 
Remarque : lorsque 
vous faites fondre 
le chocolat au 
bain-marie, il ne 
faut surtout pas que 
I'eau se melange au 
chocolat 





Sables aux gaufreftes 



4H 



lA pdte ; 


- Vi sachet de 


- 250 qi dc rttanju- 


(evure cntmujtu: 


riiu" lamotfie 


I a lilfctfmtlfltt : 


- 1 vt rri' tic nUflf 


- Confiture 


crLsUiUise 




- 1 verre de caca- 


- L '(ironic if Wiri cot 


luu-to moidius 


- C ;-.n 1 i ft lr- 


- t jffUTifi d'veuf 


COl Lilvsi-f, 


- Fariiu (SIM) 





1- Preparer lo pate : 
darts un recipient, 
melangerla marga- 
rine et le sucre. 
A] outer le joune 
d'eeuf et les caco- 
huetes puis incorpo- 
rer la levure et la 
farine jusqu'd 



abtention d'une 
pate ferme. 
2 Sur un plan de 
travail abaisser 
la pate d 3 mm 
d'epaisseur, 
decouper des 
ronds a I'aide d'un 
emporte-piece puis 



enfourner 
3- Apres cufsson. 
coller les ronds 
deux d deux avec 
de la confiture. 
Bodigeonner la 
surface et les 
pourtours de confi 
ture melangee 
avec 1'arome puis 
faire passer dans 
les gaufrettes. 
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Gateaux aux grains 
de sesame 



BO' 



lii pate : 


- 1 sachet ac tevurc 


- ^iiu ipr rtc ij nii its 


l lurnujiii' 


ae sesame fmemcut 


- 1 aewf 


nwn*fns 


- 400 gr ac mi in aa- 


- lUU ijr at tata- 


nne rafimuit* 


Flllt t£!> HtOIUUCS 


- laruie (SIM) 


- 300 £tr dc sucrr 


La farxi: : 




Hat n t t U Hat/i- 


- 2 C. a soupe 


OUMl 


(fV*au if*- jlewrs 


La d'cctM tt l um ; 




- Sucre at.u v 



1 - Preparer la pate : 
dans une terrine, 
melanger la marga- 
rine et le sucre, 
ajouter I'aeuf, les 
cacahuetes, les 



grains de sesame 
et I'eau de fleurs 
d'oranger puis 
incorporer la levure 
el ia farine jusqu'd 
obrention d'une 



pate lerme. 
2- Faconner des 
boules. farcir avec 
Halwel Halk- 
oum. enrober de 
sucre glace puis 
enfourner a 1 70° 
pendant 10 mn. 




.blogspot.i 




Les chaussons 









_ 1' 'j | . - ( * ft | ■ f ( ;?«: 


IIIP If ll 1 «TJ Jtl J 


_ ■Sllt'rc i • i't C lit/ fi o F 

I It L- 1 1 > 144-1 It l-Tt 


_ f -f-f |Y*C|| I'ff il 4» 


*" IJHI *H 1 ItHI > ■*■ f till 1 


CTfli*II f i in if ii 




- 1 1 " Il til Hi fit" 


1 *i ifj ? i"*irti turn. 1 


if*: sucrc* *flaa- 


- 2 tatffttiU <fc Juh ola ( 


- Viiu do ^ nir> 


- Amourfe* effiUes 








l Preparer la pate 
melangertous les 
ingredients puis 
ramasser avec 
I'eau de fleurs 
d'oranger jusqu'd 
obtention d'une 
pate ferme. 
2- Preparer lo 



farce : melanger 
tous les ingredints 
puis ramasser avec 
I'eau de fleurs 
d'oranger. 
3 Abaisser la pale 
a 3 mm d'epaisseur 
e1 decouper des 
ronds. 



4 A I'alde d'un 
emporte-piece 
special coca, mettre 
un rand et un peu 
de farce puis fermer. 
Enfoumer jusqu'd ce 
que les gateaux 
aient une couleur 
doree. 

5- Apr6s cuisson, 
tremper la surface 
dans le chocolal 
fondu au bain 
-marie puis saupou 
drer d'amandes 
effilees, 

Remarque : vous 
pouvez remplacer 
i a farce par Hal wet 
El Halkoum. 
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Petites lunes aux grains 
de sesame 




la. pate s 

- 125 or de mere 
aia.ee 

- 125 (jt de mar 91- 
rim- rumaUie 

- 100 ar de grains 
de sesame moid n> 

- I pat dc vuourt 
nature 



- 2 oeufs 

500 i] v de f a r iru 
{SIM) 

- 1 \nneeede 
itVtUt chimique 
In deeomtion : 

- Grains de sesame 

- 1 MmiC d'OCttf 

- Sucre (dace 



1 - Preparer la pate : 
dans un recipient, 
melanger la marga 
rine et le Sucre, 
ajouter les oeufs, les 
grains de sesame et 
le yaourt. En dernier, 
(ncorporerla levure 



et la farine jusqu'a 
obtention d'une 
pate ferme. 
2- Fagonner des 
boudins de 5 cm 
de longueur, Irem- 
per la moitie dans 
le blanc d'oeuf puis 



faire passer dans les 
grains de sesame. 
Donner la forme 
d une petite lune. 
3 Enfourner a 200° 
pendant 20 a 25 mn. 
4- Des sortie du four, 
tremper I'autre moitie 
du gateau dans le 
sucre glace. 






Gateau a la noix 
de coco 




La : 


- 1 iKUf* 


- 300 <j r de J a 1 1 ml 


- Zeate d'une 


(SIM) 


orange {on d'un 


- 1 00 i]F dv niaitju- 


citron] 


rtiic raitudtie 


1*1 decoration ; 


- 125 or de mere 


- Con J i Lure 


crUiaUise 


■r.ihi uii 


- 1 00 qr de noix de 


- Colorant 


coco 


aUmcntaire vet t 


- 8 el de jus 


- Arome de frista- 


d 'orange (ou de 


cfte 


cii ron) 


- 50 gr de noix de 


- 1 sachet de 


coco 


iewire chuttique 





1 - Preparer la pate 
dans un recipient 



melanger la mar- 
garine et le sucre. 





ojouter I'oeuf. le jus et 
le zeste d" orange, 
remuer encore, incor 
porer la farine. la 
levure et la noix de 
cocojusqu'a obren- 
tion d'une pate ferme. 
2- Fagonner des petites 
boules puis enfoumer. 
3 Apres cuisson, coller 
les gateaux deux a 
deux avec de la confi 
ture puis trempez-les 
dans le melange 
(confiture + le colorant 
+ 1 'arome). 
4- Faire passer les 
gateaux dans la noix 
de coco. 

I 
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Petites boulettes 



I.I Ik] i t i 


_ oil ,if- riT i~jifiijtf- 

■ Oil 1 111 UL L,U-L-tIiMIL 


^ f\t mm 1 ILL 1 U 111 Ut 


ItfjC ilr ll It l 1 v **ifc 

ft-K a 1 1 1 IH 1 %, L % 'Ir 


f SIM) 


Ml Jl I | i 1 J i I S 




1 1 tl »* »► i 1 if 1 till I'll 


ri« <7 p/im f if lie 


V 1 L 1 J 1 1 1 Li 114 






office 


- Sucre iri'i v t 


- VaniUe 


- 150 gr rfc efwxi- 


- 1 £Eltf 


fat ruwr 



1 Preparer la pate : 
dans une terrine, 
me longer la rnarga 
rine et le sucre. 
Ajourer les caca- 
huetes, la vanitle et 
I'oeut Incorporer la 
levure et la fa rine 
jusqu'd obtention 



d'une pale ferme. 
2- Faconner des 
boules, faire un trou 
au milieu d I' aide 
du petit doigt puis 
enfourner a 200°. 
3 Apres cuisson, 
tremper la moitie 
des gateaux 



chauds dans le 
sucre glace, 
laisser refroidir. 
4- Remplir les trous 
avec le chocolat 
fondu au bain- 
marie. 





Gateaux d'escargot w 





7m ALL L 1 1 L L Ut 


- ''fill fir Ay nuimi. 

vl/V 1-1 1 M- L ill in t^i 


icvittt: L'/LtlHtilLU! 


1 H ML- 


- ViiniiL 


- 100 ffr rfe shctt 


- J ('. a sotijn: tit 




cacao 


- 2 eriifs 


- Fctriftt(SZM) 



1 Preparer la pate : 
dans un recipient, 
melanger la marga- 
rine er le Sucre 
glace. Ajouier la 
vanille, les oeufs et 
la levure. Diviser le 
melange en deux 
parties, ajouter d 
Tune le cacao puis 
ramasser les deux 
pates chacune d 
part avec de la 



farine. 

2- Sur un plan de 
travail, abaisser les 
deux pates 
{marron, blanche) 
chacune a port d 
3 cm d'epaisseur. 

3- Badigeonner la 
pdte manron d'eau 
d l aide d'un 
pinceau puis 
meltre dessus la 
pate blanche. 



4 Rouler deux fois 
puis decouper 
des morceaux de 
I cm. 

5 Retournez-les 
puis enfoumer d 
200°. 
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Petite s g alettes 



- -I oeufs 

- 1 verre dV 
Sucre cristnUi:* 

- 1 verre d'fmile 

- 1 verrc de 
maizena 



- 2 sacfucts da Cevur* 
cfumwjuc 

- ZtsXt dn citron. 

- 2 Ci a sin i (v .i c cacao 

- VaniCfe 

- larine (SIM) 



1 - Preparer !a pate : 
dans une terrine, 
melanger I'huile et 
le sucre, ajouter la 
maizena, les oeufs, 
ie zeste de citron, la 
vanille et la levure. 
Divlser le melange 
en deux parties puis 
ajauter d Tune le 
cacao, ramasser les 
deux pates cha- 
cune d part avec 



de la farine pour 
obtenir deux pates 
(blanche, marronl. 
2- Sur un plan de 
travail abaisser les 
deux pates cha- 
cune d part. Mettre 
Tune sur I'autre, 
abaisser et plier 
jusqu'd ce que 
vous obtenez une 
pate rnarbree de 
1 cm d'epaisseur. 



3- Decouper des 
rands a I'oide 
d'un emporte- 
piece puisenfour- 
ner d 200° pen- 
dant 25 rnn. 





i sflncoroni mm 



desian aJiixe 







> i ij ^ ■ ■ * * ift 




ih mi 4 1* m 



AI'KOMn to tin: mi' Hi li HMtt tlftCIlM HM, ft ft rafttt Hr RftSMtftM ft CI d 

5 i 1 Rx.ii! Nttcale If 24 Les Pins Marines £l Motonimadia - Alflfi 
TW : t?i3(0|2l ?-.fl 190 • Fa .?il<M21 US 377 • ki wis 
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ut.si.i ijvde twines »ous est prtsenit 
p*Vm WL'JUHZl'rr.HM. 

M-^CjB irwft de dein enfanti. 

■ '7* V II compose dfiawtiofliorigtn»l«, 

E *cor<»m<qu«(tf,wi(f\arfalKf 

I ^■^B PTotttWurdwsMgrKfrpni fc-ndamenui. 

Mi^^WM Dipiomrc hi patitw* et baulanqme. 

EN» donn* d« rows de perfrcootineimril «ictei« et i ion 

*td pltnieim protiwtioni dr lUgwuts. 

Mm mm icutwlem beauoup cteoksertes iwefiet 





EDITION LA PLUME 

]1 ftue0ua»neMo^amed8o«dj El Kiffan 
Alger - Algerk. 
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